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Spaghettikirbis mit

LinSenbolognese
Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (2 Portionen):

1 Spaghetti-Kirbis, 200g rote LinSen, 2 Méhren, 1 kleine Selle-
rieknolle, 2 EL Tomatenmark, 1 Glas TomatenSoRe Rustica

L4 Knoblauchzehen, 1 groBe Zwiebel, 2 EL Olivendl, 2-4 EL SojaSau-
ce, Rauchsalz, Oregano, Majoran, Thymian, Pfeffer, Krautersalz

Zubereitung:

1. Den Spaghettikiirbis in reichlich SalzwasSer mindeStens
20 Minuten garkochen. wWahrenddeSSen den Knoblauch in
Scheiben Schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivensl
anbraten. Die Karotten und den Sellerie in kleine wurfelchen
Schneiden oder mit einem Mixbehaltnis in feine Stucke
mixen. Die gemixten Karotten und Sellerie zu dem Knob-
lauch in die Pfanne geben.

2. Die Zwiebel Schéilen und in wiirfel Schneiden und in der
— Pfanne mitbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben und
kurz karamellisieren lassen. Mit der SojaSauce abléSchen.

3. Nach kurzem Kécheln die TomatenSauce hinzugeben und
das Glas nochmals komplett mit wasser auffullen. Die
LinSen zur GemuSeSauce geben und kochen bis Sie gar Sind.
Dabei mit Gewiirzen abschmecken.

L. Den Spaghettikurbis aufschneiden und die Kerne entfernen.
Mit einer Gabel vom Rand aus die Spaghettis des Kurbisses
ziehen und dieSen Somit komplett aushshlen

5. Die Kurbisspaghetti zusammen mit der LinSenbolognese und
frischem Basilikum Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

NS www.laiseacker.de.
, Guten Appetit
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